
GRANDS VINS DE CHABLIS

Nicolas & Vincent LAROCHE
VIGNERONS  à  FLEYS

TERROIR VINIFICATION

De 5 à 45 ans.

EXPOSITION

MILLESIME

DEGUSTATION

VENDANGES MISE EN BOUTEILLES
Manuelles, le 14 septembre 2018. Au domaine, le 7 juillet 2023.

RENDEMENT PRODUCTION TOTALE
60 hl/ha

L'hiver connaît des pluies importantes permettant de
reconstituer les réserves hydriques. La végétation démarre
tôt, tout en échappant aux gelées. Un printemps idéal
favorise le bon développement de la vigne, et le potentiel
de récolte se dessine alors avec des formes généreuses. La
fin du printemps et l'été se montrent à la fois chauds,
ensoleillés et secs, permettant de tenir les maladies à
l'écart. En effet, d'avril à septembre, le vignoble connaît
des conditions météo hors norme avec des précipitations
en deçà des moyennes saisonnières, alors que l'insolation
et les températures sont au-dessus des moyennes. Un été
chaud et sec s'installe, à tel point que l'on se demande,
malgré les belles sorties de grappe, si le manque d'eau ne va
pas compromettre le volume de récolte. Les rendements au
pressoir lèvent rapidement les doutes : grâce aux réserves
reconstituées au cours de l'hiver, la vigne a tenu tête à la
sécheresse et s'exprime pleinement.

        Chablis 2018
Cuvée Les Larmes de l'Oubli

Kimméridgien, commune de Fleys.

4 425 bouteilles

Rive droite du Serein.

Pressurage pneumatique (vendange
entière). Débourbage statique (24h).
Départ de fermentation alcoolique en cuves
puis entonnage. Fin de FA et FML en
pièces bourguignonnes de 228 litres (pièces
ayant déjà contenu de 3 à 10 vins). Elevage
sans batonnage et sans sulfitage pendant
58 mois . Soutirage. 

AGE DES VIGNES

Belle robe dorée. Nez fermé dans la
jeunesse, qui s'ouvre sur des notes
beurrées, briochées, et miellées. Les notes
foxées et de sous-bois sont également
fréquentes. La bouche est dense, complexe,
avec une longue finale d'orange amère. Vin
riche, dont le potentiel de garde dépasse les
dix ans. A déguster à partir de 2024, sur
une terrine de foie gras ou un homard à
l'armoricaine.
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